
Bugün, haz›r ve paketlenmifl yiyecekler, insanlar›n günlük besin
tüketiminde önemli bir yer tutuyor. Bu yiyeceklerin birço¤u,
bizlere ulaflmadan önce çeflitli ifllemlerden geçiriliyor. Yüksek
s›cakl›kta ya da kimyasal maddeler kullan›larak pifliriliyor, suyu
al›n›yor, konserve ediliyor, kimi kez de donduruluyor. Ancak,
bütün bu ifllemler, yiyeceklerin tad›na büyük ölçüde zarar vererek
tad›n kaybolmas›na da neden oluyor. ‹flte, ifllenmifl yiyeceklerin
birço¤una tad›n› veren, laboratuvarlarda üretilen ve "tatland›r›c›"
ya da "yapay aroma" olarak adland›r›lan özel katk› maddeleri.

Yapay
Tatland›r›c›lar
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Haz›r ve paketlenmifl yiyeceklerin etiketlerindeki
bilgiler, o yiyecekler hakk›nda seçim yapmam›za
yard›m eden yararl› bilgiler içerir. Ürünün son
kullanma tarihi, saklama koflullar› ve içindeki
malzemeler ve katk› maddeleri gibi. Evinizde,
mutfaktaki erzak dolab›n›, buzdolab›n› aç›p
yiyecek paketlerinin üzerindeki etiketleri okuyun:
Etiketlerdeki içindekiler listesinin en sonunda
hep "yapay tatland›r›c›lar", "do¤ala özdefl aroma"
ya da "do¤al aroma" maddelerinden birinin
bulundu¤unu göreceksiniz. Bunlar›n ne oldu¤unu
hiç merak ettiniz mi? 

Haz›r ve paketlenmifl yiyeceklerde, taze
kalmalar›n› sa¤lamak, tatlar›n› ya da görünümlerini
iyilefltirmek amac›yla çok çeflitli katk› maddeleri
kullan›l›r. Yapay tatland›r›c›lar ve aromalar da bu
katk› maddelerinden biri. Yiyeceklerin tad›n›,
yaklafl›k % 90 oran›nda kokular belirler. Dilimizdeki
tat al›c›lar›, tatl›, ekfli, ac›, tuzlu ve "umami" gibi
befl farkl› tad› birbirinden ay›rdedebilir. (Umami,
Japon araflt›rmac›larca keflfedilen yeni bir tad;

kabuklu deniz canl›lar›, mantarlar, patates ve
deniz yosunlar› gibi yiyeceklerde bulunuyor.)
‹nsanlar›n koku alma duyusuysa, binlerce farkl›
kokuyu (yani kimyasal aromay›) birbirinden
ay›rabiliyor. Asl›nda, bir yiyece¤in tad›n› büyük
ölçüde, onu a¤z›m›za att›¤›m›zda yap›s›ndaki
kimyasal maddelerden aç›¤a ç›kan gazlar›n
kokusu oluflturuyor.

Elimize sürdü¤ümüz kremin kokusunun ya da
televizyon karfl›s›nda yedi¤imiz cipslerin tad›n›n
alt›nda, ayn› bilimsel temeller yat›yor! ‹nanmas›
güç, ama do¤ru. Yiyecekleri tatland›rma
endüstrisi, ifllenmifl yiyecek tüketiminin artmaya
bafllad›¤› 19. yüzy›l›n ortalar›nda ortaya ç›km›fl. ‹lk
tatland›r›c› maddelerin birço¤u, ‹ngiltere, Fransa
ve Hollanda’daki büyük parfüm fabrikalar›nda
üretilmifl. 20. yüzy›l›n ilk yar›s›nda, Almanya’daki
kimya endüstrisinin tatland›r›c› üretiminde bafl›
çekti¤i kabul ediliyor. Söylenene göre, ilk yapay
tatland›r›c›lardan birini, Alman bir araflt›rmac›,
çeflitli kimyasal maddeleri birbiriyle kar›flt›r›rken
rastlant› sonucu keflfetmifl: Laboratuvar
birdenbire tatl› bir üzüm kokusuyla dolmufl. Bu
bulufl daha sonra, ifllenmifl üzümlerde kullan›lan
ana tatland›r›c› madde olmufl. ‹kinci Dünya
Savafl›’ndan sonra geliflmifl ülkelerde, ifllenmifl
yiyeceklere tad›n› yeniden kazand›rmak üzerine
çal›flan yeni bir endüstri kolu do¤mufl. Tatland›r›c›
katk› maddeleri, ifllenmifl yiyeceklerin hemen
hepsinde kullan›lmaya bafllanm›fl.

Bir yiyecek paketinin üzerindeki "içindekiler"
listesinde, o yiyece¤in içinde bulunan maddeler,
miktarlar›na göre büyükten küçü¤e do¤ru
s›ralan›r. Tatland›r›c› katk› maddeleri, genellikle
bu listenin en sonunda, ya da sondan ikinci
s›rada yer al›r. (Yiyecekleri renklendirmek için
eklenen katk› maddeleri genellikle
tatland›r›c›lardan çok daha küçük miktarlarda

Bir yiyece¤in tad›, birçok
farkl› kimyasal maddenin
kar›fl›m›ndan oluflsa da, bask›n
kokusu genellikle tek bir
kimyasaldan oluflur. Tek
bafl›na kokland›¤›nda o
kimyasal madde, kuflku
götürmez bir biçimde yiyece¤in
kokusunu verir. Günümüzde,
haz›r ve paketlenmifl
yiyeceklerin, geçtikleri ifllemler
sonucunda neredeyse hiç tad›
kalmad›¤› için, içine kat›lan
her tatland›r›c› madde,
yiyece¤in tad›n› tümüyle
de¤ifltirebilir. Bu kimyasal
maddeler herhangi bir
yiyece¤in patlam›fl m›s›r ya da
lokum tad›nda olmas›na neden
olabilir; olas›l›klar neredeyse
s›n›rs›z! ‹fllenmifl yiyeceklerin,
görünümleri ya da besin
de¤erleri de¤iflmeksizin taze
çimen ya da ter gibi kokmas›
bile sa¤lanabilir!
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kullan›ld›klar› için, son s›ra onlara da ait olabilir).
Meyve suyu, kola ve gazoz gibi içeceklerdeyse,
öteki ürünlerin birço¤undan daha fazla
tatland›r›c› bulunur. Haz›r yiyecekleri
tatland›rmak için genellikle çok çok küçük
miktarlarda katk› maddeleri kullan›l›r. ‹nsan burnu,
trilyonda birkaç parça gibi çok küçük
miktarlardaki kokular› (% 0,0000000003’e eflit bir
miktar) sezebilir. Örne¤in, dolmal›k bibere tad›n›
veren kimyasal maddenin milyarda 0,02’si,

biberin tad›n› almam›z için yeterlidir. Bu
maddenin bir damlas›, yaklafl›k befl yüzme
havuzunu doldurabilecek miktarda suya dolmal›k
biber kokusu verebilir!

Tatland›r›c› maddeleri üreten firmalar, kulland›klar›
katk› maddelerinin içeri¤ini aç›klamak zorunda
de¤ildir. (Elbette ki bunlar güvenli olarak kabul
edilen kimyasal maddelerden olufluyorsa.) Bu
durum, haz›r yiyecekleri tatland›rmak için
kullan›lan katk›lar›n içinde, yiyece¤in kendisinin
içindekilerden çok daha fazla say›da farkl› madde
oldu¤u gerçe¤ini gizliyor. Örne¤in, "yapay çilek
tad›" sözü, ifllenmifl bir yiyece¤in çilek tad›nda
olmas›n›n ard›nda yatan kimyasal ustal›¤› ve
üretim becerisi konusunda hiç ipucu vermiyor.
Ancak, bu tad› elde etmek için kullan›lan kimyasal
maddelerin listesi de etikete yaz›lacak olsa,
paketin üzerinde baflka hiçbir fley yazmaya yer
kalmayabilirdi!

Son 20 y›ld›r, ifllenmifl yiyecek üreticileri,
ürünlerinde yaln›zca "do¤al tatland›r›c›lar"›
kullanmaya çal›flt›lar. Çünkü tüketiciler, daha
sa¤l›kl› olduklar› inanc›yla, yiyecek paketlerinde,
"do¤al tatland›r›c›lar kullan›lm›flt›r" yaz›s›n› görmek
istiyorlar. Yasal düzenlemelere göre, tatland›r›c›
katk› maddelerinin do¤al say›labilmesi için, bu



maddelerin tümüyle bitkiler, baharatlar,
meyveler, sebzeler, etler gibi do¤al
kaynaklardan elde edilmeleri gerekiyor.
Ancak, do¤al tatland›r›c›larla yapay
tatland›r›c›lar aras›nda bir fark oldu¤unu
söylemek güç. Kimi zaman do¤al
tatland›r›c›larla yapay tatland›r›c›lar›n içinde
tümüyle ayn› maddeler bulunur; bunlar, yaln›zca
farkl› yöntemlerle üretilirler. Örne¤in, muza tad›n›
veren ana madde "amil asetat"t›r. Bu maddeyi
özel bir çözücü yard›m›yla muzdan dam›tarak
elde etti¤inizde, bu, do¤al bir tatland›r›c› olur.
Ancak, amil asetat maddesi, sirke ve amil alkol
kar›flt›r›larak da elde edilebilir; o zaman bu yapay
bir tatland›r›c› olur. Her iki yöntemle edilen amil
asetat›n kokusu da birbiriyle ayn›d›r. Bugün do¤al
tatland›r›c›lar da, yapay tatland›r›c›larla ayn›
fabrikalarda, yaln›zca farkl› yöntemlerle üretiliyor.

Günümüzde, tatland›r›c› üretimindeki en önemli
geliflmelerin baz›lar›, biyoteknoloji alan›nda
gerçeklefliyor. Mayalar, enzimler (belli kimyasal
tepkimeleri teflvik eden proteinler), mantarlar ve
laboratuvarda büyütülen dokular yard›m›yla
karmafl›k tatlar elde edilebiliyor. Bu yöntemlerle
yarat›lan tatlar›n hepsi (mantarlarla elde edilenler

de içinde olmak üzere), do¤al tatlar olarak kabul
ediliyor. Örne¤in, enzimlerin kullan›ld›¤› baz› yeni
yöntemlerle, tümüyle süt ürünlerine benzeyen
tatlar üretilebiliyor. Fast food yiyeceklerin
tatlar›ysa, umulmad›k kaynaklardan elde
edilebiliyor. Örne¤in, baz› hamburgerlerin
etlerinde ve soslar›nda, "kömürde piflmifl" tad›
veren katk› maddeleri bulunuyor.

Günümüzde, haz›r ve paketlenmifl yiyeceklerin
geçtikleri ifllemler sonucunda neredeyse hiç
tatlar› kalmad›¤› için, bu yiyeceklerin tad›n›n
büyük ölçüde içlerine kat›lan tatland›r›c›
maddelerden geldi¤ini art›k biliyoruz. Dünyan›n
baflka ülkelerinde oldu¤u gibi ülkemizde de
hamburger, k›zarm›fl patates ve pizza gibi "fast
food" yiyeceklerin tüketimi art›yor. Ancak, leziz
görünümlü hamburgerler ve k›zarm›fl patateslerle
dolu fast food reklamlar›, bu yiyeceklerin
nereden geldi¤i ya da içinde nelerin bulundu¤u
konusunda hiç bilgi vermiyor. Asl›nda, bu
yiyeceklerin tatlar›n›n ve aromalar›n›n da kimyasal
maddeler üreten fabrikalardan geldi¤ini
unutmamak gerekiyor.

n  n  n  n  n  n  n  n  n  n  Asl› Zülâl
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"Çilekli Süt ‹çiyorum"
Fast food lokantalar›nda sat›lan çilekli dondurmal› sütlere

çilek tad›n› vermek için kullan›lan katk› maddesinin içinde

flunlar bulunuyor:

Amil asetat, amil bütirat, amil valerat, anetol, anisil format,

benzil asetat, benzil izobütirat, bütirik asit, sinamil izobütirat,

sinamil valerat, konyak esans›, diyasetil, dipropil keton, etil

asetat, etil amilketon, etil bütirat, etil sinamet, etil heptanot,

etil heptilat, etil laktat, etil metilfeniglisidat, etil nitrat, etil

propionat, etil valerat, helyotropin, hidroksifenil-2-bütanon

(alkolde % 10’luk çözelti), beta-iyonin, izobütil antiranilat,

izobütil bütirat, limon esans›, maltol, 4-metilasetofenon, metil

antiranilat, metil benzoat, metil sinnamat, metil heptin

karbonat, metil naftil keton, metil salisilat, nane esans›,

nerolin, neril izobütirat, süsen ya¤›, fenetil alkol, gül, rom

eteri, gama-andikalakton, vanilya ve çözücü.


